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ABSTRACT 
The use of harmful chemicals like formaldehyde for farm products are often found in various regions in 
Indonesia. Garlic extract is one of natural preservatives that can be used as an alternative to formalin. 
Escherichia coli and Staphylococcus aureus is a pathogenic bacterium that causes damage to the 
microbiological food products including farm products. This research  was done to determine the antibacterial 
activity of garlic powder extract, commercial garlic powder and fresh garlic extraxct that were macerated with 
70% ethanol and water. Amoxicillin was used as an antimicrobial control. Results showed that fresh garlic 
extract macerated in 70% ethanol resulted in the highest content of allicin and its derivatives. The fresh garlic 
extract has a minimum inhibitory concentration at 35% concentration for E. coli and S. aureus, whereas 
amoxicillin at a concentration of 0.05%. Inhibitory activity of garlic extract was significantly different from 
amoxicillin. Fresh garlic extract has  middle sensitivity antimicrobial activity whereas amoxicillin has high 
sensitivity antimicrobial activity. 
Key Words: Garlic, Allicin, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Antibacterial 
ABSTRAK 
Penggunaan bahan kimia berbahaya seperti formalin untuk produk peternakan banyak dijumpai di 
berbagai daerah di Indonesia. Ekstrak bawang putih merupakan salah satu pengawet alami yang dapat 
digunakan sebagai alternatif pengganti formalin. Escherichia coli dan Staphylococcus aureus merupakan 
bakteri patogenik yang menimbulkan kerusakan mikrobiologis pada produk pangan termasuk produk 
peternakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari ekstrak serbuk bawang putih, 
serbuk bawang putih komersial dan bawang putih segar yang dimaserasi dengan pelarut etanol 70% dan air. 
Adapun kontrol positif antibakteri yang digunakan adalah amoksisilin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
ekstrak bawang putih segar dengan pelarut etanol 70% memiliki kadar allicin dan turunannya paling banyak. 
Ekstrak tersebut memiliki konsentrasi hambat minimum pada konsentrasi 35% untuk bakteri E. coli dan 
S. aureus sedangkan amoksilin pada konsentrasi 0,05%. Berdasarkan pengujian daya hambat, aktifitas hambat 
ekstrak bawang putih berbeda nyata dengan amoksisilin. Ekstrak bawang putih segar termasuk antimikroba 
dalam kategori sensitivitas sedang, sedangkan amoksisilin termasuk antimikroba dalam kategori sensitivitas 
tinggi. 
Kata Kunci: Bawang Putih, Allicin, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Antibakteri 
PENDAHULUAN 
Unggas khususnya ayam merupakan 
sumber protein hewani yang sangat populer di 
masyarakat Indonesia. Namun demikian, 
proses penyediaan daging ayam/pengolahan 
pascapanen yang dilakukan oleh tukang 
potong/pedagang daging ayam terutama skala 
usaha kecil sampai menengah masih sangat 
kurang dalam menjaga sanitasi dan hygiene 
produknya sehingga rentan terjadinya 
keracunan makanan (foodborne illness). 
Foodborne illness adalah infeksi atau iritasi 
saluran gastrointestinal karena mengkonsumsi 
makanan atau minuman yang terkontaminasi 
bakteri berbahaya, parasit, virus atau bahan 
kimia. Bakteri berbahaya penyebab foodborne 
illness antara lain Salmonella, Campylobacter 
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jejuni, Shigella, Escherichia coli, Lysteria 
monocytogene, Vibrio dan Clostridium 
botulinum (Centers for Disease Control and 
Prevention 2010). Daging merupakan salah 
satu bahan pangan yang mudah mengalami 
kerusakan secara mikrobiologis, baik oleh 
mikroorganisme pembusuk seperti 
Pseudomonas, Acinetobacter, Lactobacillus, 
Brochothrix thermosphacta (Kotula & Kotula 
2000) dan mikroorganisme patogen seperti 
E. coli, Salmonella spp., L. monocytogenes, 
Staphylococcus aureus dan Bacillus cereus. 
Escherichia coli termasuk dalam famili 
Enterobacteriaceae, genus Escherichi, bakteri 
Gram negatif, bersifat anaerob fakultatif, tidak 
berspora dan berbentuk batang. Escherichia 
coli merupakan flora normal dalam usus 
manusia dan hewan, namun dapat 
mengakibatkan infeksi klinis apabila jumlah 
bakteri ini dalam saluran pencernaan meningkat 
atau berada di luar usus. Escherichia coli 
penyebab diare akut, dikelompokkan menjadi 
tiga kategori yaitu enteropatogenik (penyebab 
gasteroenteritis akut pada bayi yang baru lahir 
sampai pada yang berumur dua tahun), 
enteroinaktif dan enterotoksigenik (penyebab 
diare pada anak-anak yang lebih besar dan 
pada orang dewasa). Dilaporkan pula, bila 
E. coli di dalam usus memasuki kandung 
kemih, maka dapat menyebabkan sintitis yaitu 
suatu peradangan pada selaput lendir organ 
tersebut (Melliawati 2009). 
Staphylococcus aureus merupakan bakteri 
Gram positif berbentuk bulat berdiameter 0,7-
1,2 µm, tersusun dalam kelompok-kelompok 
yang tidak teratur seperti buah anggur, 
fakultatif anaerob, tidak membentuk spora dan 
tidak bergerak. Sebagian bakteri Saphylococcus 
merupakan flora normal pada kulit, saluran 
pernafasan dan saluran pencernaan makanan 
pada manusia. Bakteri ini juga ditemukan di 
udara dan lingkungan sekitar. Staphylococcus 
aureus yang patogen bersifat invasif, 
menyebabkan hemolisis, membentuk koagulase 
dan mampu meragikan manitol (Warsa 1994). 
Hampir setiap orang akan mengalami beberapa 
tipe infeksi S. aureus sepanjang hidupnya. 
Infeksi oleh S. aureus ditandai dengan 
kerusakan jaringan yang disertai abses 
bernanah. Beberapa penyakit infeksi yang 
disebabkan oleh S. aureus adalah bisul, 
jerawat, impetigo dan infeksi luka. Infeksi 
yang lebih berat diantaranya pneumonia, 
mastitis, plebitis, meningitis, infeksi saluran 
kemih, osteomyelitis dan endokarditis. 
Staphylococcus aureus juga merupakan 
penyebab utama infeksi nosokomial, keracunan 
makanan dan sindroma syok toksik (Ryan et al. 
1994; Warsa 1994). 
Bawang putih telah menarik perhatian sejak 
ribuan tahun yang lalu. Pada abad ke-21 ini, 
sudah mulai banyak penelitian pembuktian 
beberapa khasiat bawang putih. Bawang putih 
dapat membunuh bakteri, bahkan bakteri yang 
paling berbahaya dan potensial mengancam 
jiwa sekalipun. Hasil penelitian menyebutkan 
bahwa penambahan ekstrak bawang putih pada 
koloni bakteri dapat menyebabkan matinya 
bakteri secara cepat dan mencegah 
pertumbuhannya secara lanjut (Hidayati 2010). 
Sifat antibakteri dari bawang putih didapat dari 
zat allicin yang merupakan senyawa sulfur. 
Allicin menunjukkan aktivitas antibakteri 
spektrum luas terhadap bakteri Gram negatif 
dan Gram positif, termasuk multidrug resistant 
strain enterotoxicogenic dari E. coli, aktivitas 
antijamur, terutama terhadap Candida albicans, 
aktivitas antiparasit, termasuk beberapa parasit 
protozoa utama usus manusia seperti 
Entamoeba histolytica dan Giardia lamblia 
dan aktivitas antivirus (Ankri & Mirelman 
1999). Selain memiliki efek sebagai 
antibakteri, antivirus, antijamur dan 
antiprotozoa, bawang putih juga memiliki efek 
menguntungkan pada sistem kardiovaskular 
dan kekebalan tubuh (Dillon et al. 2003). 
Pada saat ini, dibutuhkan zat antibakteri 
yang relatif aman, dapat mengurangi efek 
resistensi dan mudah untuk diaplikasikan. Oleh 
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak serbuk 
bawang putih, serbuk bawang putih komersial 
dan bawang putih segar sehingga dapat 
dijadikan alternatif pilihan untuk menggantikan 
pengawet kimia yang berbahaya bagi 
kesehatan. 
MATERI DAN METODE 
Bahan 
Bawang putih segar dan serbuk bawang 
putih komersial didapatkan dari Pasar Anyar 
Bogor. Kultur bakteri yang digunakan adalah 
bakteri isolat lokal E. coli dan S. aureus. Bahan 
Seminar Nasional Teknologi Peternakan dan Veteriner 2014 
 735 
kimia yang digunakan antara lain akuadestilata, 
etanol 96%, etanol 70%, amoksisilin, plate 
count agar, nutrient broth, NaCl, 
trifeniltetrazolium klorida (TTC) 0,5%. 
Persiapan sampel 
Serbuk bawang putih 
Bawang putih segar ditimbang sebanyak 
2.000 g, dikupas bersih kemudian diiris tipis-
tipis ±5 mm dan dikeringkan menggunakan 
oven pada suhu 50ºC sampai kering. Bawang 
putih yang sudah kering dihaluskan 
menggunakan blender dan diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh. 
Bawang putih segar  
Bawang putih sebanyak 500 g dikupas 
kemudian dihaluskan menggunakan blender. 
Serbuk bawang putih komersial 
Serbuk bawang putih komersial diperoleh 
dari pasar tradisional di Bogor. 
Ekstraksi sampel (Hernani et al. (2009) yang 
dimodifikasi) 
Serbuk bawang putih 
Serbuk bawang putih yang telah dihaluskan, 
diayak dan ditimbang sebanyak 50 mg 
kemudian direndam menggunakan pelarut 
etanol 70% dan air masing-masing 250 ml. 
Proses maserasi dilakukan selama 3x24 jam. 
Hasil maserasi dipekatkan menggunakan rotary 
evaporator pada suhu 50ºC. 
Serbuk bawang putih komersial 
Serbuk bawang putih ditimbang sebanyak 
50 mg kemudian direndam menggunakan 
pelarut etanol 70% dan air masing-masing 250 
ml. Proses maserasi dilakukan selama 3x24 
jam. Hasil maserasi dipekatkan menggunakan 
rotary evaporator pada suhu 50ºC. 
Bawang putih segar 
Bawang putih yang telah dihaluskan 
ditimbang sebanyak 50 mg kemudian direndam 
menggunakan pelarut etanol 70% dan air 
masing-masing 250 ml. Proses maserasi 
dilakukan selama 3x24 jam. Hasil maserasi 
dipekatkan menggunakan rotary evaporator 
pada suhu 50ºC. 
Analisis komponen volatil dengan GC-MS 
Analisis semua ekstrak bawang putih 
menggunakan GC-MS Hewlett Packard 5890 
II GC, dilengkapi dengan selektif detektor 
massa HP 5972 dan kolom kapiler HP-5ms 
(30m x 0,25 mm, ketebalan film 0,25 μm). 
Untuk mendeteksi sistem ionisasi elektron GC-
MS digunakan ionisasi energi 70 eV. Injektor 
dan jalur transfer MS diatur pada suhu masing-
masing 220 dan 290ºC. Suhu kolom dibesarkan 
dari 50-220ºC, dengan jarak 3ºC/menit dan 
ditahan selama 10 menit. Digunakan helium 
sebagai gas pembawa dengan laju 1 mL/menit. 
Satu mikroliter (1,0 μL) sampai 10 ml masing-
masing ekstrak disuntikkan secara manual 
dalam mode splitless (Ubeda et al. 2011). 
Penentuan konsentrasi hambat minimum 
(KHM) antibakteri 
Media plate count agar yang masih cair 
dimasukkan ke dalam cawan petri kemudian 
ditambahkan ekstrak bawang putih sebanyak 
1ml sesuai dengan konsentrasinya (20, 25, 30, 
35 dan 40%) dan diratakan. Media didiamkan 
hingga membeku. Setelah media membeku 
ditambahkan mikroba uji sebanyak 0,1 ml 
dengan konsentrasi sel 104 CFU/ml dan 
dibiarkan meresap. Apabila sudah meresap, 
cawan petri diinkubasi terbalik pada suhu 37ºC 
selama 24 jam. 
Penentuan diameter daerah hambat 
antibakteri (Delgado et al. (2001) yang 
dimodifikasi) 
Ekstrak bawang putih dengan konsentrasi 
hambat minimum terbaik dilanjutkan dengan 
penentuan diameter daerah hambat. Media 
plate count agar yang masih cair dimasukkan 
ke dalam cawan petri kemudian ditambahkan 
suspensi bakteri dengan konsentrasi sel 1012 
CFU/ml sebanyak 1 ml dan diratakan. 
Selanjutnya diamkan hingga media membeku. 
Setelah media membeku, dibuat sumuran 
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dengan menggunakan alat pembuat sumuran. 
Pada masing-masing sumuran dimasukkan 
ekstrak bawang putih sebanyak 20 μl. 
Kemudian diinkubasi terbalik pada suhu 37ºC 
selama 24 jam. Setelah proses inkubasi, 
dilakukan pengukuran diameter zona bening 
yang menunjukkan diameter daerah hambat 
antibakteri. 
Aktivitas hambatan dapat dihitung dengan 
menggunakan persamaan berikut: 
Aktivitas hambatan (mm2/ml) = 
Lz - Ls 
V 
Lz : Luas zona bening (mm2) 
Ls : Luas sumur (mm2) 
V : Volume contoh (ml) 
Analisis data dan rancangan penelitian 
Hasil pengamatan diameter daerah hambat 
dianalisis menggunakan metode ANOVA 
dengan rancangan acak lengkap (RAL) dimana 
dilakukan tiga ulangan dan dua perlakuan 
(amoksisilin sebagai kontrol positif dan 
konsentrasi ekstrak 35%). Bila sidik ragam 
menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05), maka 
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Model 
matematika yang digunakan adalah (Hanafiah 
2003): 
Yij = μ + τi + εij 
μ : Rata-rata umum 
τi : Pengaruh dari perlakuan 
εij : Galat percobaan 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ekstrak bawang putih dapat diperoleh 
melalui metode maserasi. Pada penelitian ini, 
proses maserasi dilakukan dengan 
menggunakan pelarut air dan pelarut etanol 
70%. Penggunaan pelarut etanol 70% dengan 
pertimbangan bahwa etanol 70% merupakan 
pelarut nonpolar sehingga dapat menarik zat 
aktif yang bersifat nonpolar juga. Penggunaan 
air sebagai pelarut dengan pertimbangan bahwa 
air merupakan pelarut polar yang dapat 
menarik zat aktif yang bersifat polar juga. 
Hasil analisa statistik menunjukkan bahwa 
perlakuan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
rendemen ekstrak bawang putih. Bawang putih 
segar memiliki rendemen ekstrak yang paling 
kecil dibandingkan dengan kedua sediaan 
bawang putih lainnya. Rendemen ekstrak 
serbuk bawang putih dengan pelarut etanol 
70% dan air menunjukkan hasil yang tidak 
berbeda nyata dengan rendemen ekstrak serbuk 
bawang putih komersial dengan pelarut air.
Tabel 1. Rata-rata rendemen ekstrak bawang putih dengan pelarut etanol 70% dan air 
Sampel Pelarut Ulangan 
Bobot awal 
simplisia (g) 
Bobot 
ekstrak (g) 
Rendemen 
(%) 
Rata-rata 
rendemen ±SD 
Serbuk 
bawang putih 
Etanol 
70% 
1 50 22 44 
56b±11,3 
2 50 34 68 
Air 1 50 28 56 
54b±2,8 
2 50 26 52 
Bawang putih 
segar 
Etanol 
70% 
1 50 12 24 
25a±1,4 
2 50 13 26 
Air 1 50 16 32 
33a±1,4 
2 50 17 34 
Serbuk 
bawang putih 
komersial 
Etanol 
70% 
1 50 38 76 
69c±9,8 
2 50 31 62 
Air 1 50 25 50 
52b±2,8 
2 50 27 54 
Huruf kecil pada kolom yang berbeda menyatakan adanya beda nyata (P<0,05) 
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Rendemen ekstrak bawang putih tertinggi 
diperoleh dari serbuk bawang putih komersial 
yang diekstrak menggunakan pelarut etanol 
70%. Hal ini diduga pada sampel serbuk 
bawang putih komersial terdapat bahan-bahan 
tambahan yang bersifat nonpolar. 
Analisis komponen volatil pada ekstrak 
bawang putih 
Hasil analisis GC-MS menunjukkan bahwa 
sampel serbuk bawang putih dengan pelarut 
etanol 70% terdeteksi mengandung komponen 
aktif yang memiliki aktivitas antibakteri lebih 
banyak dibandingkan dengan sampel yang 
dimaserasi dengan air (Tabel 2). Komponen 
tersebut antara lain turunan-turunan dari 
senyawa allicin diantaranya diallyl disulphide 
yang merupakan senyawa sekunder dari hasil 
dekomposisi komponen sulfur yang terdapat 
pada bawang putih dan senyawa-senyawa 
sulfur lainnya. 
Hasil GC-MS pada ekstrak bawang putih 
segar dengan pelarut etanol 70% juga
Tabel 2. Data hasil GC-MS ekstrak serbuk bawang putih, serbuk bawang putih komersial dan bawang putih 
segar dengan pelarut etanol 70% dan air yang diduga memiliki aktivitas antibakteri 
Sampel 
Retention time 
(menit) 
Luas area 
(%) 
Library 
Ekstrak serbuk bawang 
putih pelarut etanol 70% 
8.364 0,22 Ethanol 
14.126 0,17 Disulfide, dimethyl 
24.599 0,91 Dimethyl trisulfide 
27.698 12,35 Diallyl disulphide 
34.782 10,35 Trisulfide, di-2-propenyl 
36.700 0,85 Divinyl sulfide 
40.018 0,33 3-Allyl-6-methoxyphenol 
Ekstrak bawang putih segar 
pelarut etanol 70% 
8.364 0,29 Allyl mercaptan 
8.364 0,35 Allyl mercaptan 
9.669 0,09 Ethanol 
10.106 2,77 Sulfide, allyl methyl 
19.374 0,06 N-Allyl-N,N-dimethylamine 
24.716 15,07 Dimethyl trisulfide 
27.521 0,07 Diallyl disulphide 
27.768 8,12 Diallyl disulphide 
34.870 21,37 Trisulfide, di-2-propenyl 
Ekstrak serbuk bawang 
putih komersial pelarut 
etanol 70% 
34.4781 1.3408 Cyclopentanecarboxylic acid, allyl ester 
Ekstrak serbuk bawang 
putih pelarut air 
35.7473 0,0468 Oxalic acid, allyl hexadecyl ester 
36.2668 0,2083 Oxalic acid, allyl pentadecyl ester 
Ekstrak bawang putih segar 
pelarut air 
24.738 12,94 Diallyl disulphide 
26.031 1,29 2-[2-[2-(2Hydroxyethoxy)ethoxy]ethyl 
acetate 
28.646 1,15 3-Vinyl-1,2-dithiacyclohex-5-ene 
31.473 9,79 Trisulfide, di-2-propenyl 
Ekstrak serbuk bawang 
putih komersial pelarut air 
16.1721 15.3873 Ethylbenzene 
27.0283 0,5727 Acetic acid 
27.9373 0,2435 Diallyl disulphide 
37.5951 0,184 Phenol 
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mengandung lebih banyak komponen yang 
diduga memiliki aktivitas antibakteri 
dibandingkan dengan bawang putih segar yang 
dimaserasi dengan air. Komponen aktif tersebut 
antara lain allyl mercaptan, diallyl disulphide 
dan diallyl trishulphide yang merupakan hasil 
degradasi enzim allinase. 
Pada ekstrak serbuk bawang putih 
komersial baik pelarut etanol 70% maupun air 
mengandung zat aktif yang diduga memiliki 
aktivitas antibakteri paling sedikit. Hal ini 
dikarenakan pada proses pembuatan sediaan 
tersebut telah melewati beberapa tahap yang 
menyebabkan kadar zat aktif menjadi 
berkurang, walaupun rendemen yang diperoleh 
cukup tinggi yaitu 69% untuk pelarut etanol 70 
dan 52% untuk pelarut air. Senyawa tersebut 
dapat dilihat pada Tabel 2. 
Berdasarkan hasil analisis GC-MS pada 
Tabel 2, ternyata sampel yang terpilih untuk 
pengujian antibakteri selanjutnya yaitu ekstrak 
bawang putih segar dengan pelarut etanol 70%. 
Hal ini disebabkan pada ekstrak tersebut 
memilki kandungan allicin dan turunannya 
lebih banyak dibandingkan dengan ekstrak 
lainnya. 
Penentuan konsentrasi hambat minimum 
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa 
bakteri E. coli lebih mudah dihambat 
dibandingkan dengan S. aureus. Escherichia 
coli lebih sensitif terhadap antimikroba yang 
terkandung dalam ekstrak bawang putih. Hasil 
pengamatan menunjukkan bahwa pada 
konsentrasi 35% tidak terdapat pertumbuhan 
bakteri uji. Dengan demikian konsentrasi 
tersebut digunakan untuk pengujian selanjutnya 
yaitu penentuan diameter daerah hambat. 
Pada Tabel 4 menunjukkan konsentrasi 
hambat minimum pada kontrol positif yang 
digunakan yaitu amoksisilin yang dibuat dalam 
tiga konsentrasi yaitu 0,03; 0,05 dan 0,07%. 
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa 
konsentrasi 0,05% sudah tidak terdapat 
pertumbuhan bakteri uji. Konsentrasi tersebut 
yang digunakan kontrol positif untuk pengujian 
penentuan diameter daerah hambat. 
Penentuan diameter daerah hambat 
Sifat antibakteri ekstrak bawang putih 
dapat diketahui dengan adanya zona bening 
pada sekitar sumur. Zona bening menunjukkan 
tidak adanya pertumbuhan bakteri uji di sekitar 
sumur (Pelczar & Chan 1986). Besarnya zona 
bening menunjukkan kekuatan antibakteri, 
semakin besar zona bening yang terbentuk 
maka semakin kuat daya hambat antibakteri 
(Lay & Hastowo 1992). 
Hasil pengamatan juga dapat menjelaskan 
bahwa ekstrak bawang putih segar dengan 
pelarut etanol 70% merupakan antibakteri 
spektrum luas. Hal ini disebabkan dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri Gram 
negatif (E. coli) maupun Gram positif 
(S. aureus). Allicin mampu menghambat 
sintesis DNA dan protein bakteri. Selain itu, 
allicin dapat menghambat enzim dengan gugus 
thiol sehingga terjadi penghambatan enzim 
RNA polymerase yang berakibat terhadap 
gangguan sintesis RNA. Allicin dapat 
mengganggu metabolisme intrasel bakteri 
dengan menghalangi sistem pembentukan 
acetyl-CoA. Allicin memiliki senyawa turunan 
yaitu diallyl sulfida yang dapat mengganggu 
pembentukan membran sel bakteri (Ankri & 
Mirelman 1999; O’Gara et al. 2000). 
Tabel 3. Konsentrasi hambat minimum ekstrak bawang putih segar pelarut etanol 70% dengan berbagai 
konsentrasi 
E. coli S. aureus 
Konsentrasi (%) Jumlah koloni Konsentrasi (%) Jumlah koloni 
Kontrol (-) 2 Kontrol (-) 35 
20 2 20 16 
25 2 25 13 
30 1 30 9 
35 - 35 - 
40 - 40 - 
Kontrol (-): Media tanpa penambahan antibakteri 
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Menurut Arora & Bharadwaj (1997) 
menyatakan aktivitas antimikroba 
dikategorikan tingkat sensitivitas tinggi apabila 
diameter zona hambat mencapai >12 mm. 
Kategori tingkat sensitivitas sedang diberikan 
apabila ekstrak mampu memberikan diameter 
zona hambat sekitar 9-12 mm. Kategori tingkat 
sensitivitas rendah, apabila diameter berkisar 
antara 6-9 mm dan resisten apabila <6 mm 
(tidak memiliki zona hambat). Berdasarkan 
hasil pengujian (Tabel 5) daya hambat dapat 
dilihat bahwa ekstrak bawang putih termasuk 
dalam kategori antimikroba dengan sensitivitas 
sedang, sedangkan amoksisilin sebagai kontrol 
termasuk kategori antimikroba dengan 
sensitivitas tinggi. 
Berdasarkan hasil pengujian aktivitas 
hambatan pada Tabel 5, hasil aktivitas 
hambatan amoksisilin lebih besar dibandingkan 
dengan ekstrak bawang putih segar pelarut 
etanol 70%. Hal ini menunjukkan bahwa 
antibakteri sintetis memiliki aktivitas yang 
lebih kuat. Hal ini dikarenakan pada antibakteri 
alami (ekstrak bawang putih) hanya 
mengandung sedikit zat aktif yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri sehingga 
untuk menjadi antibakteri yang kuat dibutuhkan 
ekstrak bawang putih dalam konsentrasi yang 
lebih tinggi. 
Ankri & Mirelman (1999) melaporkan 
bahwa senyawa allicin bawang putih dapat 
bekerja secara sinergis dengan antibiotik yakni 
streptomisin dan kloramfenikol dalam 
menghambat Mycobacterium tuberculosa. 
Senyawa allicin dalam bawang putih diduga 
juga mampu bekerja secara sinergis dengan 
antibiotik lainnya. Hal ini penting, sebab saat 
ini pemberian antibiotik tunggal diduga kuat 
sebagai penyebab utama resistensi bakteri. 
Dijelaskan pula bahwa pengembangan 
resistensi terhadap allicin 1.000 kali lebih sulit 
bagi bakteri dibandingkan dengan 
pengembangan resistensi terhadap antibiotik β-
laktam. Hal ini memperbesar potensi bawang 
putih untuk digunakan sebagai antibakteri 
alternatif terutama terhadap bakteri yang multi 
resisten terhadap antibiotik. 
Tabel 4. Hasil konsentrasi bunuh minimum amoksisilin dengan berbagai konsentrasi 
E. coli S. aureus 
Konsentrasi (%) Jumlah koloni Konsentrasi (%) Jumlah koloni 
Kontrol (-) 40 Kontrol (-) 66 
0,03 2 0,03 61 
0,05 - 0,05 - 
0,07 - 0,07 - 
Kontrol (-): Media tanpa penambahan antibakteri 
Tabel 5. Hasil pengujian diameter hambat ekstrak bawang putih pelarut etanol 70% terhadap bakteri E. coli 
dan S. aureus 
 Ulangan 
Ekstrak bawang putih pelarut 
etanol 70% konsentrasi 35% 
Amoksisilin 0,05% 
E. coli S. aureus E. coli S. aureus 
Diameter (mm) 1 12,00 11,00 22,00 23,00 
2 12,00 12,00 22,00 23,00 
3 11,50 12,00 22,00 23,00 
Aktivitas hambatan 
(mm2/ml) 
1 4.239,00 3.336,25 17.569,00 19.350,25 
2 4.239,00 4.239,00 17.569,00 19.350,25 
3 3.778,00 4.239,00 17.569,00 19.350,25 
Rata-rata aktivitas hambatan ±SD 4085,3a±266,1 3938,08a±521 17.569b±0 19.350,25c±0 
Superskrip yang berbeda pada baris menyatakan adanya beda nyata (P<0,05) 
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KESIMPULAN 
Ekstrak bawang putih segar yang 
dimaserasi dalam etanol 70% mengandung 
komponen antimikroba lebih banyak 
dibandingkan dengan ekstrak serbuk bawang 
putih maupun ekstrak serbuk bawang putih 
komersial baik yang dimaserasi dengan etanol 
70% atau air. Ekstrak bawang putih segar 
pelarut etanol 70% mempunyai konsentrasi 
hambat minimum untuk bakteri E. coli dan 
S. aureus pada konsentrasi 35% sedangkan 
amoksisilin memiliki konsentrasi hambat 
minimum pada konsentrasi 0,05%. Berdasarkan 
pengujian daya antibakteri, aktivitas hambat 
ekstrak bawang putih terhadap bakteri berbeda 
nyata dengan amoksisilin. Bawang putih 
termasuk antimikroba dalam kategori 
sensitivitas sedang, sedangkan amoksisilin 
termasuk antimikroba dalam kategori 
sensitivitas tinggi. 
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